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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un aliment nutritional si la un
procedeu de obtinere a acestuia, utilizat ca supliment
alimentar. Alimentul conform inventiei este un amestec
de mei, hrisca si secara in parii egale. Procedeul
conform inventiei consta Th aceea ca se dozeaza in
parti egale componentele, dupa care amestecul sub
forma de uruiald se fierbe cu apa la temperatura de
85...90°C, timp de 12 h, sub amestecare, se réaceste

compozitia la 40°C, se adauga un agent de fermentare
uzual si se lasa la macerat timp de 24 h, la temperatura
de 20°C, maceratul se dilueaza cu apa si se strecoara,
din care rezultd alimentul avand o consistenta lichida,
cremoasa.
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ALIMENT NUTRITIONAL COMPLEX AVAND CONSISTENTA LICHIDA
CREMOASA S| PROCEDEU DE FABRICATIE

Inventia se refera la un aliment avand si rol de supliment nutritional
complex de tip "braga" avand consistenta lichida cremoasa, obtinut dintr-o
combinatie de mei, hrisca si secara, prin aplicarea unui proces tehnologic cu mai
multe faze avand timpi de executie diferiti si desfasurate la anumite temperaturi,
solutia fiind utilizabila in industria alimentara.

Sunt cunoscute numeroase alimente obfinute din cereale si plante,
recomandate in anumite "cure"; de asemenea, retetele si procesele tehnologice
de preparare a produsului "braga" sunt numeroase si diferite de la o tara la alta
sau de la o regiune la alta. Ideea de medicina preventiva apare pentru prima
data in lucrarile "Tratamente” si in "Tratamentul Bolilor Acute”, in care Hipocrate
discuta influenta unor factori ca varsta, regimul alimentar, modul de viata si clima
asupra starii de sanatate.

Un dezavantaj al solutiilor cunoscute il reprezinta faptul ca nu au o
formula complexa bazata pe actiunea substantelor active, pentru a constitui un
supliment nutritional adaptat la stilul de viata actual.

Inventia are ca obiect un aliment complex avand consistenta cremoasa a
unui nectar, utilizabil ca supliment nutrifional adaptat la stilul de viata actual,
vitaminizat si mineralizat cu valori nutrifionale maxime posibile, care se
conformeaza perfect principiului enunfat cu 400 de ani i.d.Hr. de Hipocrate:
"Alimentul sa-{i fie medicament si medicamentul sa-ti fie aliment”. Denumirea
propusa de autor este "Nectar din Mei, Hrisca si Secara - Crema de braga".

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in fabricarea unui
aliment nutritional complex avand consistenta lichida cremoasa, care sa
completeze necesarul organismului nostru prin asocierea principiilor active din mei
"Panicum miliaceum L." (Fam. Poaceae), hrigca (Fam. Polygonaceae) si secara
"Secale cereale L." (Fam. Poaceae) prevenind imboinavirea organismului, obtinut
printr-un proces tehnologic original, clar si precis pe baza de temperaturi si timpi

de executie a fazelor procesului de fabricatie, aplicabil la nivel industrial.
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Aliment nutritional complex avand consistenta lichida cremoasa
conform inventiei, avand actiune energizanta, vitaminizata si mineralizata asupra
intregului organism al omului, are la baza un amestec de mei, hrigca si secara in
parti egale, iar produsul finit confine to{i nutrientii amestecului de mei, hrigca si
secara.

Meiul a aparut ca planta de cultura in Transcaucazia si China acum 7000
de ani. Compozitia chimica a cariopselor se caracterizeaza prin 10-12%
proteine, 61-62% substante extractive neazotate, 3-4% grasimi, 8-9% celuloza si
substante minerale: P, Mg, Fe, Na, K, Si si vitamina A. Meiul este bogat in
enzime probiotice. Meiul este bogat in magneziu, fier, potasiu, fosfor, siliciu,
complexul vitaminic B si este o sursa buna de fibre si proteine. O ceasca de
180g de mei decorticat fiert contine: Vitamina A — 5 [U, B1 — .18 mg, B2 ~ .14
mg, Folat — 33 mcg, Potasiu — 108 mg, Fosfor — 174 mg, Magneziu — 77 mg,
Mangan — 0.47 mg, Calciu — 5 mg, Sodiu — 3 mg, Fier — 1.09 mg. La obtinerea
produsului crema de braga, conform inventiei, se foloseste Mei nedecorticat,
care contine siliciu. Dupa administrarea ca hrana, bio-magneziul din mei intra in
300 de reactii biochimice in organism.

Hrisca este bogata in vitaminele E, B1 si B2, dar si in proteine,
carbohidrati, fibre, fosfor, magneziu, cupru, zinc, mangan, seleniu si fier. Desi nu
face parte din clasa cerealelor (este o planta ierboasa inrudita cu rubarba si
stevia creata), hrisca este net superioara graului, de exemplu, prin elementele
nutritive care protejeaza organismul de factorii externi si il fortifica mai ales in
sezonul rece si la inceputul primaverii. Beneficii pe care consumul de hrisca le
aduce organismului uman: mentine nivelul de glucoza din sange in limitele
normale; previne instalarea diabetului de tip Il; vitaminele si mineralele din
boabele de hrigsca scad probabilitatea de a face numeroase forme de cancer
(cancer gastric, pulmonar, esofagian sau colo-rectal); mentine tanar sistemul
nervos,; imbunatateste capacitatea de retinere si memorare; protejeaza impotriva
accidentelor vasculare; scade colesterolul; tine sub control tensiunea arteriala;

previne aparitia pietrelor la bila.
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Secara este una dintre cerealele-minune si dateaza din sec. VII-VI 1.d.Hr.
Secara este mai greu de prelucrat decat graul si de aceea faina de secara
contine in starea finala mai multi nutrienti decat faina clasica de grau. Cariopsele
contin: 9% proteine, 70% hidrati de carbon, 2% lipide, 2% celuloza, 1,75
substante minerale. Substantele proteice contin urmatorii amino-acizi: Arginina
6%, histidina 2,6%, izoleucina 4%, leucina 6%, lizina 3,5%, triptofan 2,5% si
valina 5%. Secara este o cereala bogata in mangan, 50g de boabe de secara
asigurand 70% din necesarul zilnic al organismului pentru acest minereu.
Aceeasi cantitate de boabe de secara asigura 33% din necesarul zilnic de fibre.
Alti nutrienti importanti: seleniul si triptofanul (18%), fosforul (17%), magneziul
(15%) si proteinele (13%). Vitamine importante gasite in secara sunt A, B, E si
K. Produsele din secara sunt foarte satioase, dand imediat senzatia de saturare,
chiar dupa o cantitate scazuta, ceea ce ajuta la reducerea (daca este cazul) si
mentinerea greutatii corporale. Secara NU este recomandata persoanelor cu
intoleranta la gluten, datorita continutului important de gluten, insa efectul

negativ este mai scazut decat in cazul graului.

Aliment nutritional complex avand consistenta lichida cremoasa in
conformitate cu inventia prezinta urmatoarele avantaje:
- produsul se obtine din seminte ce se gasesc in culturi;
- forma alimentului asigura o conservare si actiune a substantelor active
benefice organismului uman (dupa administrarea ca hrana, bio-magneziul din
mei intra in 300 de reactii biochimice in organism);
- alimentul se administreaza usor, este bine tolerat si nu produce efecte secundare;
- alimentul este conceput pentru a intra in alimentatia zilnica, exceptandu-se
administrarea catre persoane cu intoleranta la gluten si copiilor sub 7 luni, din
cauza continutului de secara;
- recomandat cu succes in alimentatia convalescentilor, femeilor gravide,
anemicilor, persoanelor in varsta si tuturor celor care depun un efort sustinut sau
predispusi la infarct, copii Tn perioada de crestere, pentru sanatatea oaselor, a

inimii, a tranzitului intestinal;
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- ajuta la pierderea si mentinerea greutatii corporale;

- regleaza PH-ul organismului pentru ca este un aliment alcalin;

- continutul ridicat de fibre ajuta la eliminarea toxinelor din organism, curatarea
intestinelor si a colonului;,

- inventia poate fi aplicata in industria alimentara, fara a necesita echipamente

sau utilaje speciale.

Se da in continuare un exemplu de realizare pentru un aliment
nutritional complex avand consistenta lichida cremoasa, conform inventiei.

inainte de a fi folosite in productie, se face analiza de laborator pentru
determinarea valorilor de pesticide din cerealele si plantele achizitionate, pentru
a descoperi eventualele incarcari cu pesticide peste limita legala admisa.

Se dozeaza in parti egale mei, hrisca si secara. Amestecul obtinut se
transforma in uruiala; se pun la fiert la o temperatura de 85...90 grade Celsius,
timp de 12 ore, timp in care se amesteca in compozitie pentru a se evita
formarea de aglomerari sau lipirea de peretii vasului in care se efectueaza
fierberea.

Dupa fierbere, compozitia se transfera intr-un vas pentru racire, la o
temperatura ambientala de 20 grade Celsius; cand temperatura compozitiei din
vasul de racire a ajuns la temperatura de 40 grade Celsius, se adauga maia si
se omogenizeaza compozitia.

Aceasta compozitie vascoasa se lasa la macerat timp de 24 ore la o
temperatura de 20 grade Celsius; dupa macerare se dilueaza cu apa pregatita,
prin mixare continua si controlata, apoi se strecoara printr-o pasatrice cu sita de
inox AISI304.

Produsul obtinut dupa strecurare este reglat cu apa pregatita pana la o
densitate ce nu permite, dupa 24 de ore, formarea unei pelicule de apa
deasupra cremei. Se introduce intr-un spatiu frigorific la temperatura de 4...8
grade Celsius pentru vitaminizare si mineralizare, pentru 24 de ore, apoi se
verifica produsul. Daca are apa deasupra, trebuie coborata limita de masurare a

densitatii compozitiei.
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Se indulceste produsul pana la cota de 9% indice refractometric, cu zahar
sau al{i indulcitori (ex.: stevia).

inainte de ambalare, se poate efectua analiza de laborator a loturilor de
produs finit pentru Salmonela si E-coli.

Produsul finit contine tofi nutrientii amestecului de mei, hrigca si secara.
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REVENDICARI

1. Aliment nutritional complex avand consistenta lichida cremoasa
conform inventiei caracterizat prin aceea ca, are la baza un amestec de mei,

hrisca si secara in parti egale.

2. Aliment nutritional complex avand consistenta lichida cremoasa
conform Revendicarii 1 caracterizat prin aceea ca, pdstreaza in continut, dupa
prelucrarea tehnologica, tofi nutrientii din amestecul initial de mei, hrisca si

secara.

3. Procedeu de fabricatie pentru aliment nutritional complex avand
consistenta lichida cremoasa conform inventiei caracterizat prin aceea ca,
se dozeaza mei, hrisca si secara in parti egale, apoi amestecul obtinut se
transforma in uruiala, care se pune la fiert, la o temperatura de 85...90 grade
Celsius, timp de 12 ore, timp in care se amesteca in compozitie pentru a se evita
formarea de aglomerari sau lipirea de peretii vasului in care se efectueaza
fierberea; dupa fierbere, compozitia se transfera intr-un vas pentru racire, la o
temperatura ambientala de 20 grade Celsius; cand temperatura compozitiei din
vasul de racire a ajuns la temperatura de 40 grade Celsius, se adauga maia; se
alifiaza compozitia, aceasta compozitie vascoasa se lasa la macerat timp de 24
ore la o temperatura de 20 grade Celsius; dupa macerare se dilueaza cu apa
pregatita, prin mixare continua si controlata, apoi se strecoara printr-o pasatrice
cu sita de inox AlISI304; produsul obtinut dupa strecurare este reglat cu apa
pregatita pana la o densitate ce nu permite, dupa 24 de ore, formarea unei
pelicule de apa deasupra cremei; se introduce compozitia intr-un spatiu frigorific
la temperatura de 4...8 grade Celsius pentru vitaminizare si mineralizare, pentru
24 de ore, apoi se verifica produsul; daca are apa deasupra, trebuie coborata

limita de masurare a densitatii compozitiei.



a 2016 00945
29/11/2016

4. Procedeu de fabricatie pentru aliment nutritional complex avand
consistenta lichida cremoasa conform Revendicarii 2 caracterizat prin aceea
ca, dupa verificarea densitafii compozifiei, produsul se indulceste pana la cota

de 9% indice refractometric.
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